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В в е д е н и е
Кухня является важнейшей частью квартиры. Она занимает зна­
чительную площадь и играет большую роль в быту.
Кухня, в которой правильно организован процесс приготовления  
пищи и имеется современное оборудование, т р еб у ет  меньшей пло­
щади и, что очень важно, меньшей затраты энергии и времени.
За границей, в особенности в США, рациональной организации  
производственных процессов  на кухне и вопросу о наиболее рацио­
нальных типах и габаритах кухонного оборудования, их унификации  
и стандартизации уделяется больш ое внимание.
У нас, в СССР, рациональному проектированию кухонь, составу  
кухонного оборудования и его  габаритам в зависимости от коли­
чества жильцов в квартире, наиболее правильному расположению  
оборудования в зависимости от типа кухни (кухня-ниша, кухня обыч­
ная, кухня-столовая) д о  сих пор не уделялось дол ж н ого  внимания. В 
результате размеры кухонь в проектах жилищ  и размещение в них 
оборудования, как правило, были случайными и потому не гаранти­
ровали действительных удобств работы в кухне и возможности у д о б ­
ной расстановки оборудования.
М еж ду  тем этот вопрос приобретает о собо  важ ное значение в мас­
совых малометражных квартирах, где наряду с сохранением всех  
необходимы х элементарных удо б ст в  площадь п одсобны х помещений  
должна быть доведена до  разумного минимума.
Но правильно и рационально спроектировать кухню и определить  
габариты предметов ее  оборудования ещ е недостаточно. Н еобходим о,  
чтобы соответствую щ ие отрасли промышленности обеспечили изго­
товление этих предметов, имея проекты их, отвечаю щ ие конструк­
тивным, функциональным и эстетическим требованиям. Эти проекты  
должны быть утверждены как стандарты, обязательные для нашей 
промышленности.
Основными требованиями, предъявляемыми к проекту кухни вообщ е  
и в особенности  кухни малометражной квартиры, являются прежде  
всего правильная организация происходящих в ней процессов, а затем  
максимальное уменьшение площади кухни, естественно, без ущ ерба  
для выполняемых ею  функций.
П ервое определяется назначением кухни (кухня для семьи в 2— 3 
чел., для семьи в 5 —6 чел., для нескольких семейств; кухня, соединен­
ная с о  столовой, и т. д.).
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Возможность уменьшения площади кухни зависит от того, как 
организованы в ней производственные процессы, а также от типов, 
габаритов и количества оборудования.
Чтобы добиться хорошего планового решения кухни, проектиров­
щику необходимо иметь исчерпывающий материал по различным 
приемам планировки кухни,типам и габаритам ее оборудования и т. д.
В задачи данной работы входит, во-первых, дать классифик іцию 
кухонь соответственно показателям, влияющим на содержание и 
характер производимых в них пцоцессов, и, во-вторых, установить 
наиболее рациональные типы, габариты и наборы кухонного обору­
дования.
Кроме того, здесь даются примерные планировки кѵхонь для мас­
совых малометражных квартир в зависимости от классификации ку­
хонь, а также от наборов и способов расположения оборудования. 
Планировки показывают наиболее рациональные приемы размещения 
оборудования и дают возможность выявить минимальную площадь 
кухни соответственно расположению в ней того или иного набора 
оборудования,.
Таким образом работа ставит своей конечной целью получение 
нормативных материалов по проектированию кухонь, типам и габа­
ритам оборудования, рекомендуемым размерам кухонь и пр. Приве­
денные здесь данные по типам, габаритам и наборам оборудования  
должны послужить материалом к проектам ГОСТ.
Работа выполнена старшим научным сотрудником Академии архи­
тектуры СССР арх. Л. 3. Чериковером при участии арх. Т. К. Кин, 
под руководством вице-президента Академии архитектуры СССР ака­
демика К. С. Алабяна. Общая редакция осуществлена директором  
Института архитектуры массовых сооружений Академии архитекту­
ры СССР арх. Н. П. Былинкиным.
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КЛАССИФИКАЦИЯ КУХОНЬ В МАЛОМЕТРАЖНЫХ ' КВАРТИРАХ
МАССОВОГО ТИПА
Массовые малометражные квартиры могут быть двух  типов:
а) квартира односемейного типа, рассчитанная на заселение одной 
■семьей,
б) квартира так называемого коммунального типа, рассчитанная 
на заселение несколькими семьями.
В зависимости от этого и кухни этих квартир следует разделить 
на две основные группы:
а) кухни при квартирах односемейного типа,
б) кухни при квартирах коммунального типа.
Основным названием каждой кухни является приготовление в 
ней пищи для обитателей квартиры, с чем непосредственно связаны 
такие процессы, как чистка и мытье продуктов, кухонной и столовой  
посуды, хранение продуктов, кухонной посуды и инвентаря. Но, кро­
ме того, существуют еще связанные с домашним бытом дополнитель­
ные процессы, которые также могут производиться на кухне, а именно: 
стирка белья, хранение столовой посуды и приборов, хранение у р о ­
жая с приквартирного земельного участка и, наконец, приготовление  
корма для домашних животных. На кухне может происходить и при­
нятие пищи.
Каждый дополнительный процесс требует определенных устройств 
на кухне и часто увеличения ее площади. По характеру этих про­
цессов кухни делятся в первую очередь на две категории:
а) кухни в г о р о д с к и х  к в а р т и р а х ,  не имеющих приквартир­
ного земельного участка и помещений для домашнего скота,
б) кухни п о с е л к о в ы х  к в а р т и р ,  имеющих вышеуказанные 
признаки. 1 .
Кухни сбеих  категорий могут быть различны по санитарно-техни­
ческому оснащению или благоустройству, от чего зависят размеры 
некоторых предметов оборудования, а следовательно, и площадь 
самой кухни. ч
По степени своей санитарно-технической оснащенности кухни делят­
ся на:
а) имеющие газ, водопровод, канализацию,
б) имеющие водопровод и канализацию (при этом плиты дровяные),
в) не имеющие водопровода и канализации (при этом плиты дровяные).
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Кухни при односемейных городских и поселковых квартирах в  
зависимости от того, являются ли они самостоятельным изолирован­
ным помещением или частью другого помещения, а также от того,, 




К четвертому типу следует отнести кухни при коммунальных 
квартирах, предназначенные для обслуживания нескольких семей.
1. Ю Х Н Я  ОБЫЧНАЯ
Так мы называем кухню, расположенную в изолированном поме­
щении и предназначенную для приготовления пищи и проведения  
дополнительных производственных процессов. Такая кухня сообщ а­
ется посредством дверей с подсобными помещениями квартиры (пе­
редней, шлюзом или коридором) или с жилой комнатой. В ней может  
быть устроена ниша для домработницы. Как правило, кухни обычные 
должны иметь естественное освещение.
2. КУХНЯ-НИША
Так называется кухня, представляющая собой часть жилой ком­
наты или подсобного помещения квартиры (передней, шлюза, кори­
дора) и открытая одной из своих стооон в эти помещения. Проем: 
между кухней-нишей и помещением, к которому она примыкает, мо­
жет закрываться занавесом, шторами и т. д. Кухни-ниши в зависи­
мости от их размеров в плане бывают м е л к и е  и г л у б о к и е .
В первом случае глубина кухни-ниши позволяет работать в ней 
лишь когда проем открыт. В другом случае имеется возможность  
работать и при закрытом проеме. Наличие естественного освещения 
в кухнях-нишах необязательно.
3. КУХНЯ-СТОЛОВАЯ
Это— изолированное помещение, которое сообщается посредством  
дверей с жилой комнатой или с подсобными помещениями квартиры 
(передней, шлюзом или коридором). Предназначается кухня-столовая 
для приготовления пищи, принятия ее и проведения дополнительных 
процессов. Обеденный стол может быть помещен в специальной ни­
ше. При кухне-столовой возможно также устройство ниши для дом­
работницы. Наличие естественного освещения здесь обязательно.
4. КУХНЯ КОММУНАЛЬНАЯ
Кухня при квартире коммунального типа представляет собой изо­
лированное помещение, сообщающееся посредством дверей только с 
подсобныѵіи помещениями квартиры (передней, шлюзом или коридо­
ром). редназначается она только для приготовления пищи и связан­
ных с этим процессов. Наличие естественного освещения в такой 
кухне обязательно.
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Практически даж е при значительном увеличении количества людей, 
для которых готовится пища на кухне, изменяются размеры лишь 
некоторых предметов оборудования.
Исходя из этого, а также из необходимости унификации и сокра­
щения типоразмеров оборудования, о чем подробнее будет сказано ниже, 
наиболее целесообразно' разделить к>хни по составу и размерам их 
оборудования:
а) при односемейных квартирах в 1 комнату с населением в 2—3 чел.,
б) при односемейных квартирах в 2 - 3  комнаты снаселением в 4—6 чел.,
в) при коммунальных квартирах в 3 комнаты,
г) при коммунальных квартирах с числом комнат более трех.
П рим ечание. По проекту норм проектирования массового жилья, 
разработанных Институтом массовых сооружений Академии ар­
хитектуры СССР, в коммунальных квартирах, имеющих более  
трех комнат, при каждой комнате должна быть кухня-ниша, 
которая может рассматриваться как кухня-ниша при односе­
мейной квартире.
На табл. 1 дается графическая схема классификации кухонь по 
всем указанным выше признакам. Из этой схемы видно, что кухня 
обычная и кухня-столовая могут быть и в городских и в поселковых 
квартирах, независимо от их благоустройства и размеров квартиры, 
коммунальные к у х н и — только в городских квартирах, кухни-ниши 
могут быть в городских квартирах при наличии в них первых двух  
видов благоустройства, а в поселковых квартирах —  лишь при наличии 
специального помещения для грязной работы (мойки посуды и про­
дуктов, стирки, а также приготовления корма для животных).
ОБОРУДОВАНИЕ КУХНИ
Каждая кухня должна быть снабжена в соответствии с количест­
вом людей, на обслуживание которых она рассчитывается, всем необ­
ходимым оборудованием для проведения основных процессов, связан- 
1 ных с приготовлением пищи, и дополнительных процессов.
Так как здесь идет речь лишь о кухнях массовых малометраж­
ных квартир, то и оборудование рассматривается только соответст­
вующее таким кухням.
Основное требование, предъявляемое к кухне малометражной 
квартиры, — компактность, то есть минимальные размеры в плане (ко­
нечно, при соблюдении элементарных удобств для жильцов). Это 
требование может быть удовлетворено благодаря правильной орга­
низации проводимых в кухне процессов и компактности оборудования.
Зарубеж  іый опыт планировки и оборудования кухонь не может 
быть механически перенесен в наши условия. Однако необходимо  
учесть богатый опыт, особенно США, в организации проводящихся 
на кухне процессов и в установлении типов, габаритов и наборов 
кухонного оборудования.
При планировке кухни в Америке преследуется такая организация 
ее, которая дает возможность работающему на кухне свести к мини­
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муму передвижения и позволяет пользоваться кухонным инвентарем 
и запасом продуктов в необходимых местах. С этой целью основной  
процесс, связанный с приготовлением пищи, делится в американской 
кухне на ряд последовательных непрерывных операций, для которых 
имеются специально отведенные рабочие места, снабженные соответ­
ствующим оборудованием. Основных рабочих мест в современной аме­
риканской кухне обычно бывает три:
1) для хранения кухонной посуды и продуктов и подготовки пищи,
2) для мытья продуктов и посуды,
3) для варки и подачи пищи.
Идея максимальной экономии энергии и времени у работающего  
на кухне, так ж е как и принцип деления процесса приготовления 
пищи на три последовательные операции с соответствующими рабо­
чими местами, могут быть положены в основу планировки и обо ­
рудования кухонь и наших массовых малометражных квартир.
П ереходя к описанию предлагаемых нами типов, габаритов и на­
боров кухонного оборудования, необходимо дать краткое описание 
рабочих мест, для которых оно предназначается.
Основными рабочими местами на кухне мы считаем следующие  
(табл. 2):
1) для хранения кухонной посуды и продуктов, а также подго­
товки продуктов,
2) для мытья посуды и продуктов,
3) для варки пищи.
Кроме того, возможно еще наличие на кухне мест для хранения 
столовой посуды, предметов хозяйственного инвентаря и уборки и 
места для принятия пищи.
1. М е с т о  х р а н е н и я  к у х о н н о й  п о с у д ы  и п р о д у к т о в ,  
а т а к ж е  п о д г о т о в к и  п р о д у к т о в  состоит из шкафчиков, 
приспособленных для хранения кухонной посуды, сухих, сыпучих и 
скоропортящихся продуктов и овощей, и имеет рабочую поверхность 
для чистки и подготовки продуктов.
2. М е с т о  д л я  м ы т ь я  п о с у д ы  и п р о д у к т о в  состоит из 
мойки для мытья кухонной и столовой посуды и продуктов, а также  
для мелких стирок, и долж но быть приспособлено для хранения свя­
занных с этой работой предметов (мыла, сеток, тряпок, порошков и пр.).
3. М е с т о  д л я  в а р к и  п и щ и  состоит из кухонной плиты и 
приспособления для хранения предметов, непосредственно связанных 
с процессом варки и жарения пищи (полка или вешалка -для кухон­
ных ложек, ножей и пр.).
Таким образом в состав основного набора кухонного о б о р у д о ­
вания входят следующие предметы:
1) шкафчики для хранения посуды и продуктов,
2) мойки,
3) плиты кухонные.
На кухне могут быть еще и шкафчики для хранения столовой  
посуды и хозяйственного инвентаря, столы обеденные со стульями 
или скамьями и, наконец, табурет для работающего.
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ОПИСАНИЕ ПРЕДМЕТОВ ОБОРУДОВАНИЯ
1. К у х о н н ы е  ш к а ф ч и к и  д л я  х р а н е н и я  п о с у д ы  и п р о ­
д у к т о в  и п о д г о т о в к и  п р о д у к т о в  (табл. 3) бывают двух  ви­
дов: стоящие на полу и висящие на стене. Верхняя поверхность с т о ­
ячих шкафчиков используется как место работы.
В стоячем шкафчике для посуды хранится обычно более крупная 
кухонная посуда, в висячем —  мелкая посуда и мелкие предметы 
кухонного инвентаря.
В стоячем шкафчике для продуктов обычно хранятся скоропор­
тящиеся продукты и овощи. Устраивается он, как холодильник, и дол­
жен быть расположен, как правило, у наружной стены. В холодное  
время года открывается доступ воздуху  в шкафчик через канал в 
наружной стене. Летом это отверстие закрывается, температура в 
шкафчике понижается при помощи льда, который помещается в спе­
циально приспособленном отделении. Шкафчики-холодильники могут 
быть заменены электрическими или газовыми холодильниками такого 
же размеі а.
В висячем шкафчике хранится постоянный запас сухих продуктов: 
круп, муки, сахара, консервов, сухих фруктов. Эти шкафчики также 
можно заменить открытыми полками.
2. М о й к и  (табл. 8). Мойки бывают с одним или двумя отделе­
ниями. Во втором случае одно из отделений делается глубоким, для 
стирки белья, другое —  мелким, для мытья овощей и посуды. Мойка 
из двух отделений может быть снабжена съемной доской, соответ- 
вуюшей по размеру одному из отделений. Доска предназначается для 
выкладывания на ней вымытой посѵды или белья (рис. 1).
Мойка, имеющая одно отделение, может быть:
а) со стационарной доской, снабженной дренами,
бі без доски (рис 2).
Слив моек долж ен быть снабжен пробкой, дающей возможность  
наливать в них воду.
Мойки бывают с кранами для горячей и холодной воды или только  
для холодной.
Низ моек бывает открытым или закрытым (с дверцами). В образую ­
щемся под мойкой шкафу хранятся предметы, необходимы е для мытья 
посуды (щетки, тряпки, порошок и пр.). Кроме того, здесь могут х р а - ' 
ниться бак для кипячения белья и ведро для мусора. Над мойкой долж ­
на быть мыльница для хранения мыла, которая может быть устроена  
при кране.
Залняя стенка мойки, прилегающая к стене, должна превышать 
боковые стенки мойки на 18—20 см, причем на ней укрепляются краны.
В кухнях без  водопровода и канализации могут быть использова­
ны мойки указанного типа, но при этом под мойкой ставится вынос­
ное ведро для сточной воды, а над ней подвешивается к стене руко­
мойник или бачок для чистой воды. В состав оборудования такой 
кухни входит еще скамья для ведер с чистой водой (табл. 5, 
рис. .7).
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3. П л и т ы  к у х о н н ы е  (табл. 6 и 7). Плиты кухонные могут 
быть газовыми, электрическими, дровяными, угольными и нефтяными.
Здесь мы приводим только газовые и дровяные плиты.
Все плиты, как правило, должны иметь не менее одного духового  
шкафа. В коммунальных квартирах допускаются в виде исключения 
небольшого размера плиты без духового шкафа, если только на каж­
дую  семью запроектирована отдельная топка (табл. 7, рис. 3.)
Вода может нагреваться на самой плите или ж е в специальной 
водогрейной коробке. Возможно устройство плит со змеевиком для  
подогрева воды, причем он может быть приспособлен для подачи 
горячі й воды в мойку и в ванную комнату. Наличие специальных 
устройств для подогрева воды в пищеварительных плитах необяза­
тельно.
В некоторых случаях угольные плиты со змеевиком приспосабли­
ваются и для центрального водяного отопления квартиры.
На табл. 6 приведены дровяные плиты двух  видов: заводского  
изготовления (типа Сущевских) и кирпичные, возводимые на месте. 
Последние могут служить не только для варки пищи, но и для ото­
пления помещения. В этом случае устраивается так называемый 
щиток, служащий прибором отопления.
Плиты газовые могут быть на две и на четыре конфорки. Дровя­
ные плиты имеют обычно две конфорки. На табл. 6, рис. I и 2, по­
казаны два вида плит на две конфорки. Первый имеет внизу д у х о ­
вой шкаф, составляющий одно целое с плитой, второй представляет  
собой настольную плиту с отдельным духовым шкафом, который 
монтируется над ней.
Плиты дровяные показаны с водогрейной коробкой и без нее (табл. 
6 и 7), а также со змеевиком для подогрева воды (табл. 7, 
рис. 1 и 2).
Кроме приведенных нами типов кухонных плит, могут быть ещ е  
совмещенные с отопительной печью (шведский тип) или с русской  
печью. В шведской печи также обязательно наличие духового шкафа.
4. Ш к а ф ч и к и  д л я  х р а н е н и я  с т о л о в о й  п о с у д ы  (табл. 3, 
рис. 3 и 4). Для хранения на кухне столовой посуды (всей или части ее)  
применяются висячие шкафчики, которые отличаются от т ких же  
шкафчиков для кухонной посуды только количеством полок и их 
расположением.
5. Ш к а ф ы  д л я  х р а н е н и я  х о з я й с т в е н н о г о  и н в е н т а р я  
(табл. 4). Такие шкафы предназначаются для хранения предметов, 
необходимых при стирке (корыга, ведер, тазов, досок для глажения, 
утюгов и пр.), предметов уборки (щеток, веников, тряпок, пылесоса 
и пр:) и, наконец, домайінего инструмента (молотка, клещей, ножевки  
и пр.).
Шкафы эти бывают двух типов— в зависимости от спрсоба хранения в 
них доски для глажения. В одном случае гладильная доска перенос­
ная, не связанная с конструкцией шкафа, в другом —  доска вмонтиро­
вана в дверцу шкафа с в утренней стороны и в случае надобности  
откидывается от открытой дверцы.
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6. С т о л  о б е д е н н ы й  (в кухне-столовой.) Такие столы в кухне­
столовой бывают переносные и встроенные (откидные, укрепленные 
на стене). При переносных столах обычно ставятся табуреты или 
стулья, но иногда скамьи. При встроенных столах устраиваются толь­
ко встроенные скамьи (табл. 5, рис 8 и 9).
7. Т а б у р е т  (табл. 6 )  Табуреты могут быть четырех видов:
а) т а б у р е т — комнатная лестница (складная),
б) табурет вертящийся,
в) табурет обычный,
г) табурет с ящиком для хранения предметов чистки обуви.
Табурет первого вида несколько тяжел по весу и громоздок, но
преимуществом его является то, что он легко превращается в ком­
натную лестницу, для хранения которой обычно требуется в кварти­
ре специальное место.
ГАБАРИТЫ КУХОННОГО ОБОРУДОВАНИЯ
При определении габаритов отдельных предметов типового кухон­
ного оборудования особое внимание должно быть уделено макси­
мальной унификации этих габаритов. Унификация дает возможность  
довести д о  минимума количество типоразмеров предметов оборудо­
вания, решить с архитектурной и функциональной стороны весь ком­
плекс оборудования кухни как единое целое и, наконец, добиться  
взаимозаменяемости отдельных деталей и целых предметов.
Габариты предметов кухонного оборудования зависят:
а) от назначения предмета, то есть от процесса, для проведения 
которого он предназначается,
б) от количества и габаритов кухонной посуды и инвентаря, для 
хранения которых предмет рассчитывается.
Н еобходимо в первую очередь установить те габариты оборудова­
ния, которые могут быть общими для всех или части предметов.
Основные производственные процессы на кухне совершаются на 
рабочей поверхности, которая должна быть расположена на опреде­
ленной высоте от пола, наиболее удобной для работы стоя Такая 
высота, соответствующая среднему росту женщины, равна 85—90 см , 
но учитывая, что часть работы на кухне производится сидя, наійи при­
нимается высота в 85 см. Эта высота принята для стоячих кухонных  
шкафчиков, плит и верхней плоскости мойки. В пределах такой вы­
соты дост а ю ч н о  удобно и экономно размещается кухонная посуда  
(табл 15 и 16). Принятая высота является также нормальной и для 
плиты газовой с двумя духовыми шкафами (один над другим) и 
дровяной с одним духовым шкафом.
Подлежит унификации также ширина предметов оборудования,  
так как для удобства работы на кухне, а кроме того, из сообр аж е­
ний архитектурного порядка желательно, чтобы ширина рабочей по­
верхности была у всех предметов единой.
Для рабочей поверхности кухонного стола нормальной и достаточ­
но удобной является ширина, равная 60 см. При этом наружный раз­
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мер глубины стоячего шкафчика, находящегося над рабочей поверх­
ностью, равен 55 см , что дает возможность установить на полках его 
два ряда (один за другим) наиболее крупных предметов кухонной  
посуды (табл. 15 и 16).
Принятый размер (60 см) достаточен для ширины мойки, внутри 
которой возможно установить во время мытья одну за другой две  
большие тарелки.
Нормальная ширина газовой плиты на две и четыре конфорки также 
60 см. Ширина дровяных плит колеблется от 52 до  65 см, в зависи- . 
мости от производительности и конструкции их.
Учитывая все это, мы принимаем единый размер, равный 60 см, для 
ширины кухонного шкафа-стола, мойки и плиты.
Наружный размер глубины висячих шкафчиков должен быть равен 
35 см, то есть меньше, чем стоячих. Это обусловливается тем, что 
шкафчики, подвешенные над рабочей поверхностью, должны быть 
мельче стоячих. Кроме того, глубина их рассчитывается на установ­
ку лишь одного ряда кухонной посуды.
Высоту висячих шкафчиков мы принимаем равной,. 75 см. При 
подвешивании шкафчика на расстоянии 50 см  от рабочей поверхности  
общая высота от пола до верха шкафчика составляет: 85-{-50-|-75 см =  
= 2 1 0  см. Верхняя полка шкафчика при этом расположена на рассто­
янии 180— 185 см  от пола.
Длина шкафчиков при установленных нами ширине и высоте зави­
сит от количества и габаритов посуды и других предметов, для хра­
нения которых они предназначаются. Для определения этой длины 
нами составлены примерные наборы хранящихся на кухне кухонной  
посуды, инвентаря и продуктов в зависимости от количественного 
состава семьи. См. табл. на стр. 13. На табл. 9, 10, 11, 12, 16 и 14 при­
ведены рисунки с габаритами отдельных предметов, входящих в наборы.
На табл. 15, 16, 17, 18, 20 и 21 показано примерное размещение 
приведенных наборов кухонной посуды и продуктов в кухонных 
шкафчиках.
Из этих таблиц видно, что для хранения набора посуды на с е м ь ю  
в 2 —  3 че л .  требуются о д и н  с т о я ч и й  и о д и н  в и с я ч и й  ш к а ф ­
ч и к  д л и н о й  60 см, а на с е м ь ю  в 4 — 6 ч е л .  — о д и н  с т о я ­
ч и й  и о д и н  в и с я ч и й  ш к а ф ч и к  д л и н о й  80 см.
Такого ж е размера стоячие и висячие шкафчики требуются и для 
хранения продуктов (табл. 20, 21 и 3, рис. 8 и 9).
Сухие и сыпучие продукты размещаются в висячем шкафу в 
банках различного размера.
Как правило, оба стоячих шкафчика (для посуды и продуктов)  
устанавливаются на кухне рядом, и верхние крышки их представляют 
собой один рабочий стол. Длина такого стола на семью в 2 — 3 чел. 
составляет 60 - |-  60 см  — 120 см, на семью в 4 — 6 ч ел .— 80 +  80 см  =  
=  160 см. Крышка его может изготовляться одна на оба шкафчика 
и делается спереди со свесом (6 см), для того чтобы можно было 
привинчивать мясорубку. С боковых сторон крышка не имеет свесов, 
так как шкафчики должны приставляться один к другому вплотную.
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П р и м е р н ы е  н а б о р ы  к у х о н н о й  п о с у д ы ,  и н в е н т а р я
и п р о д у  к т о в
№№
п/п









1. К у х о н н а я п о с у д  і
1 Кастрюли ............................................................. д =  0 2 4
2 „ для жарения ................................. 38X 16 1 1
3 для молока . ........................ д =  14 1 1
4 Бидон для молока .......................................... д = 1 3 1 1
5 Сковороды ........................................................ Д =  25
6 Миски . ...................................... . . . . Д =  25
7 Д = 1 8 1 1
8 Кофейник . . . . . . д = 1 6 1 1
9 Универсальная машинка (мясорубка) . • . • 2 1 X 1 0 1 1
10 Форма для пудинга .......................................... д =  18 1
11 В іронка ................................................... — 1 1
12 Миска для т е с т а ............................................... Д = 2 5 1
13 В е с ы ...................................................................... д —23 1 1
14 С и т о .............................................................'  .  . . д = 3 0 1 1
15 „ . .................................... ................... д = 2 0 1 1
16 Чудо-печка ........................................................ д = 3 0 1 1
17 Кружка для воды .............................................. д =  Ю 1 1
18 Д у р х ш л а г ............................................................ д =  18
19 Терка ........................................................................ 2 0 X 9 1
‘20 Лопатка для теста ......................................... 4 0 X 8 1 1
21 екалка ..................................................................... 4 0 x 6 1 1
22 Сбивалка ................................................................ 20 X 10 1 1
23 Ш ѵмовка................................................................. 3 ‘'Х 9
21 Молоток для м я с а .......................................... 25XfS 1 1
25 Подставкі для кастрюль ............................. 2 0 X 2 0
26 1 илка ..................................................................... 3 0 x 4 1 1
27 Н о ж .......................................................................... 3 0 X 4 1
28 Лопнгка для жаренья ..................................... 2 1 X 6 1 1
26 Л о ж к а .............................................. ■..................... 2 1 X 4 1
30 Консервный нож  .............................................. 15X 2 1 1
31 Точилк і для н о ж е й .......................................... 1 5 x 2 1 1
32 Сечка ...................................................................... 16X12 1 1
Х о з я й с т в е н н ы й  и н в е н т а р ь  и и н с т р у м е и т ь
1 Корыто для стирки белья ..................................... 1 1 5 X 4 0 1 1
2 Ведро для чистой воды .......................................... Д = 2 7 1 1
3 Стиральная доска ........................................................ 6 5 X 3 5 1 1
4 Гладильная д о с к а ........................................................... 1 3 5 X 3 0 1
5 У т ю г ....................................................................................... 2 0 X 8 1 1
6 Щетки д-'я п дм ет ан и я .............................................. 1 3 2 X 3 S 1 1
7 Веник .................................................................................... 5 0 X 3 0 1
8 Совок для мусора ....................................................... 2 0 X 3 5 1 1
У В ы бивалка.......................................................................... 8 5 X 2 0 1 1
10 Веревка для белья (моток) ..................................... 3 0  X  5 1 1
11 Защепки для б ел ь я ........................................................ — ■ 12 20
12 Таз для мытья п о с у д ы ................... . ....................... д - 3 5 1 1
13 .  для б е л ь я ............................. Д = 4 5 »1 1
13












14 П и л а-н ож овк а ................................................................... 45 X 1 2 1 1
15 Коловорот .......................................................................... 30 X 1 6 1 1
16 Ш ило ...................................................................................... — 1 1
17 М о л о т о к .............................................................................. 25 X 1 0 1 1
18 К л е щ и ................................................................................... 20 У 6 1 1
19 1 Ілоскогубцы..................................................................... 1 5 X 5 1 1
20 Стамеска ............................................................................. 2 5 X 3 1 1
21 Отвертка ......................................................................... 15X 2 1 1
22 Набор для чистки посуды ..................................... 25 X 1 2 1 1
23 Доска для чистки посуды .......................................... 20 X 2 5 1 1
24 Щетка для мытья пос>ды................................. . 2 0 X 4 1 1
25 Металлическая губка ................................................... 1 4 л  10 1 1
26 Банка для мастики. . .......................................... — 1 1
27 Тряпки .................................................................................. — — —
28 Ведро для мусора ........................................................ — 1 1
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1 Крупа манная . . 15 Лаі ш а............................. 1/-' 1
2 гречневая . 16 Сухие фрукты . . . 1 2
3 , «ге р к у л ес» . По По 17 Грибы ........................ 2С0 г 3/4
4 рис . . . . 1 1,5 18 С \х а р и  ....................... 1,2 1
5 „ пшено . 19 Х л е б ................................. 1.5 2.5
6 „ перловая . 2о Мае..о топленое . . 1 1,5
7 Ф асоль........................ 21 растительное V* 1
8 С о л ь ........................ 2 3 22 У к с у с ............................ 74 л і/4  л
9 Сахар ....................... 2 3 2г Перец ............................
10 Мука мягкая . . . 2 3 24 Горчица ...................
11 „ крупчатая . 2 3 25 Картофель . . . . 6 9
12 „ карт фельная 1 1.5 26 Лук . . . . 2 3
13 Макароны . . . . 1/2 1 27 З і лень разная . . . 1 1.5
14 Вермишель. . . . 1/2 1 28 Свежие фрукты . . 2 3
На табл. 3 показаны еще угловые шкафчики (стоячие и висячие), 
необходимые в том случае, если обор)дование в кухне размешается  
вдоль двух стен под углом.
Ш к а ф ч и к и  д л я  с т о л о в о й  п о с у д ы  должны быть только  
висячими и имеют те же габариты, что и пс судные, за исключением 
высоты, которая может быть уменьшена за счет устройства штанги 
для висячих предметов и открытой полки (табл. 3, рис. 3 и 4).
На табл. 1н показано примерное размещение в ш к а ф у  х о з я й ­
с т в е н н о г о  и н в е н т а р я .
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Из таблицы видно, что глубина шкафа должна быть не менее 
60 см в случае устройства на дверце откидной доски для глажения 
и 45 с м — в случае хранения переносной гладильной доски непосред­
ственно в шкафу. Минимальная ширина шкафа 50 см  (дает возмож­
ность хранить в нем корыто для стирки), высота его принимается 
равно ' ?10 см, то есть соответствующей высоте верхней кромки ви­
сячих шкафчиков.
Г а б а р и т ы  п л и т  г а з о в ы х  и д р о в я н ы х  приведены на 
табл. 6 и 7.
Газовые плиты даны двух размеров: 60x60 см  и 60x40 см. 
Плита 60x40 см, в отличие от изготовлявшихся у нас д о  сих пор 
плит такого ж е размера, ставится по фронту узкой стороной; это  
дает возможность сохранить единую ширину рабочей поверхности,  
а духовой шкаф, с несколько уменьшенной при этом шириной, 
вполне удобен для пользования.
Для кухни-ниши рекомендуется настольная газовая плита с п о­
мещенным над ней духовым шкафом (табл. 6, рис. 2).
Д р о в я н ы е  п л и т ы  показаны двух видов:
1) в металлическом футляре заводского изготовления (типа С у ­
щевских),
2) кирпичные, складываемые на месте.
Оба вида плит даны в габаритах с водогрейной коробкой и без  
таковой, а также со змеевиком.
Кроме того, показана еще дровяная плита на три отдельные топки 
(без духовых шкафов), рекомендуемая для установки в коммунальной 
кухне на три семьи. Эта плита имеет такие же габариты, как кир­
пичная плита на одну  топку с духовым шкафом и водогрейной  
коробкой.
М о й к и  и и х  г а б а р и т ы  показаны на табл. 8.
На табл. 4 и 22 приводятся габариты и внутреннее устройство  
шкафчиков і о д  мойками.
На табл. 5, рис. 8 и 9, даны типы и габариты кухонных о б е ­
д е н н ы х  с т о л о в .  Размеры столов несколько уменьшены против 
обычных с учетом того, что часть посуды во время еды может на­
ходиться на плите или на рабочих столах. На таблице даны два 
размера столов в зависимости от величины семьи, для которой они 
предназначаются.
На табл. 5 даны габариты т а б у р е т о в  в соответствии с их типом.
На табл. 23 приведены наборы описанного выше кухонного обо­
рудования с указанием количества и габаритов отдельных пред­
метов в зависимости от принятой нами классификации кухонь.
ПЛАНИРОВКА И ПЛОЩ АДЬ КУХОНЬ
Площадь кухонь состоит из суммді площадей, занимаемых обору­
дованием и проходами между ними. Мы уже указывали, что вели­
чина к хни зависит от организации проводимых в ней процессов, 
то есть от взаимного размещения оборудования, а также от его со ­
става и габаритов.
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Взаимное размещение рабочих мест и оборудования на кухне 
теоретически должно предусматривать непрерывность процесса при­
готовления пищи от места хранения и подготовки продуктов через 
место мойки к месту варки их. Нарушение этой непрерывности в 
принципе усложняет работу на кухне, так как вызывает излишнее 
хождение и ненужные движения. Однако на практике такое нару­
шение непрерывности в небольших кухнях малометражных квартир 
большей частью не имеет серьезного значения. Безусловно, для не­
больших по площади к} хонь важным является не непрерывность, а 
последовательность и о іределенная система в организации процесса 
приготовления пищи или, иначе говоря, в расположении рабочих  
мест.
Кроме того, некоторые типы нашего оборудования, как, например, 
дровяная плита, накаляющаяся со всех сторон, не допускают непре­
рывной (сплошной) установки оборудования, существующей в совре­
менных американских кѵхнях. Неприемлемым для кухонь маломет­
ражных квартир с ограниченным ассортиментом оборудования является 
также деление на отрезки рабочей поверхности кухонного стола, 
широко применяющееся в американских кухнях. Важным условием  
при размещении оборудования в наших кухнях являются обязательное  
расположение холодильного шкафчика у наружной стены (см. опи­
сание шкафчика,), а также максимальное сокращение количества ка­
нализационных стояков и длины отводов от санитарных приборов.
Учитывая все это, а также желательную 'последовательность в 
расположении отдельных операций пригоіовления пищи, размещение 
оборудования кухни может быть осуществлено по следующим трем  
схемам (табл. 2):
1) одностороннее размещение, то есть вдоль одной стены,
2) двухстороннее, то есть вдоль двух противолежащих стен,
3) угловое^ то есть вдоль двух стен, взаимно перпендикулярных.
В американской практике широко распространено еще размеще­
ние оборудования в виде буквы „П “, то сть по трем стенам, но этот  
прием пригодбн лишь для кухонь с богатым набором оборудо­
вания.
Приведенные приемы имеют большое значение при проектиро­
вании планировки кухни и всей квартиры, так как каждый из этих  
приемов связан с той или иной конфигурацией кухни в плане.
На табл. 24 до  35 включительно даны примерные схемы плани­
ровок кухонь в односемейных и коммунальных малометражных квар­
тирах, составленные согласно приведенной нами выше классификации 
кухонь, а именно: в зависимости от типа кухни, степени ее благо­
устройства и количества жильцов, на обслуживание которых она 
рассчитывается. Во всех планировках кухонь односемейных квартир 
соблюдена та последовательность в расположении рабочих мест и 
оборудования, о которой мы гово( или выше.
По каждому типу кухонь даны примерные планировки с различ­
ными приемами размещения оборудования, а следовательно, и с 
различными конфигурациями в алане. Применение того или иного
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приема обусловливалось пропорциями получающейся при этом кон­
фигурации плана кухни.
Наборы оборудования, данного в схемах планировок, приведены  
согласно табл. 23.
Все планировки даны в двух вариантах: со шкафом для хозяй­
ственного инвентаря, а в том случае, если он вынесен из пределов  
кухни, —  без него.
В кухнях односемейных квартир ширина проходов м еж ду о б о ­
рудованием при двухсторсннем размещении его принята равной 80 см  
там, где газовая плита, и 8 5 — 90 см  там, где дровяная плита.
При одностороннем и угловом приемах размещения ширина про­
хода между оборудованием и противолежащей стеной должна быть 
90 — 95 см.
Принятые размеры проходов являются минимальными; увеличе­
ние их на 10— 15% делает кухню значительно более  комфорта­
бельной.
Стоячий шкафчик для хранения скоропортящихся продуктов во 
всех вариантах планировок помещен у наружной стены, в которой 
■ должно быть отверстие для доступа в шкафчик наружного воздуха,  
и расположен вплотную к шкафчику для хранения кухонной посуды. 
' Верхняя крышка обои х  шкафчиков при этом образует один рабочий  
ч стол.
Шкафы для столовой посуды, если таковая хранится на кухне, 
4 могут быть подвешены на стене лишь над газовой плитой. Над 
дровяной же можно расположить только небольшую полку со штан­
гой для подвески предметов инвентаря, необходимых при варке 
(см. условные схемы развертки фасадов оборудования на каждой  
таблице планировок кухонь).
В кухнях с газовой плитой мойки располагаются вплотную к ней, 
а с дровяной — в 5 см  от плиты. Последнее допускается" лишь при 
отсутствии шкафчика под мойкой (в ином случае долж ен быть пре­
дусмотрен противопожарный разрыв).
В кухнях без водопровода и канализации указано место, где 
может быть установлена мойка с выносным ведром под ней или ка­
к о й -л и б о  другой специальный с о су д  (таз и пр.). В этом случае 
предусмотрено наличие над мойкой подвешенного к стене рукомой­
ника или бачка для чистой воды.
В тех случаях, когда стоячие шкафчики расположены у наружной  
стены непосредственно под окном, на стенах кухни предусмотрены  
места для висячих шкафчиков, входящих в набор оборудования этой 
кухни.
В кухнях с дровяной плитой предусмотрены места примерно для 
двухдневного запаса дров.
В кухне без водопровода предусмотрено место для установки 
скамьи с двумя ведрами чистой воды.
На схемах планировок показано расположение отопительного  
прибора в кухнях с центральным отоплением в случае размещения 
стоячих шкафчиков непосредственно под окном.
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В кухнях с дровяными плитами последние показаны только как 
пищеварите іьные, так как обогревательные устройства могут быть 
решены различными способами (щитки, печи и пр.), в зависимости 
от расположения примыкающих к кухне помещений квартиры.
На табл. 34 и 35 показаны примерные планировки общих кухонь 
в коммунальных квартирах на 3 семьи, в зависимости от степени 
благоустройства кухни. Оборудование общих кухонь запроектиро­
вано с таким расчетом, чтобы каждая из домашних хозяек имела 
свой рабочий стол, шкафчик для хранения продуктов и хозяйствен­
ного инвентаря, отдельную толку в плите. Общей является только мойка. 
В кухнях подобного типа последі вательность производственных про­
цессов по сравнению с кухнями односемейных квартир нарушена. На 
схемах показаны различные конфигурации планов общих кухонь, в 
зависимости от приемов размещения о б о р у д о в а н а .  Набор оборудо­
вания и его габариты даны в табл. *23.
В табл. 32 и 33 приведены схемы планировок кухонь-столовых, 
составленные в зависимости от ко ичественного состава семьи, на 
обслуживание которой они рассчитываются, от степени благоустрой^ 
ства кухни, а также от приемов размещения оборудования.
Мы у ж е  говорили о том, что обеденные столы на кухне могут  
быть встроенными (откидывающимися от стены) и переносными. 
Встроенные столы имеют то преимущество, что в перерывах между  
едой они откидываются к стене и не занимают места. Поэтому пло­
щадь кухни-столовой с таким столом может быть несколько меньше, 
чем с переносным, постоянно занимающим место.
ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПЛАНИРОВКЕ КУХОНЬ  
И РАСПОЛОЖ ЕНИЮ  ОБОРУДОВАНИЯ В НИХ
1. Ширина проходов между предметами кухонного оборудования  
в кухнях односемейных квартир должна быть при двухстороннем  
размещении оборудования не менее сО см, лучше 90 —  95 см. При 
одностороннем и угловом размещении расстояние между обо р у д о ­
ванием и противолежащей стеной должно быть 90 см, лучше 100 — 
105 см.
О собое внимание следует обращать на то, чтобы эти требования  
соблюдались в кухне с дровяной плитой.
2. В кухнях с газовой плитой возможно размещение предметов 
оборудования вплотную друг к др угу .
3. В кухнях с дровяной плитой и расположенной рядом с ней 
мойкой расстояние между ними должно быть не менее 5 см, если 
под мойкой нет деревянного шкафчика. Последний следует распо­
лагать не ближе чем в 20 см  от плиты.
То же самое относится и к другим деревянным шкафчикам, если 
они находятся рядом с дровяной плитой.
Дровяная плита (кирпичная) может располагаться вплотную к кир­
пичной стене, но лучше все ж е  оставлять закрытый зазор в 7 см  
для уменьшения теплопотерь очага.
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У деревянной стены дровяная плита устанавливается с отступом  
не менее 13 см  с таким расчетом, чтобы от дыма до деревянной  
стены было не менее 25 см. Отступ необходимо закрыть со всех  
сторон; деревянная стена должна быть облож ена в четверть кирпича 
(холодная четверть). Образовавшуюся камеру следует снабдить д у ш ­
никами. Холодная четверть должна быть выложена на 50 см  выше 
верхнего уровня плиты (табл. 36).
4. Ввиду малых размеров кухонь желательно, чтобы двери в них, 
как правило, отворялись наружу. Если дверь открывается внутрь 
кухни, то она не должна мешать работающему.
На табл. 36, рис. 1, 2, 3 и 4, указаны правильные и неправильные 
случаи расположения дверей в кухне.
5. Нельзя допускать такого расположения; кухонного оборудования,  
при котором работающий находился бы спиной к окну. Лучше, если 
окно расположено от него спереди- или слеьа.
6. В том случае, если оборудование располагается у наружной  
стены под окном, оконные переплеты должны быть устроены так, 
чтобы стоящие на стол е  предметы не мешали открывать их. Для  
этого открывающаяся часть окна должна быть не ниже 20 —  25 см  
от поверхности стола. *
Возможно также устройство окна, более высоко расположенного  
от пола (табл. 36, рис. 6 и 7).
7. Если оборудование располагается под окном, необходимо преду­
смотреть место для приборов центрального отопления, а также для 
висячих шкафчиков, входящих в набор оборудования этой кухни  
(табл. 36, рис. 6).
8. Если висячий шкафчик подвешен вплотную к наружной стене, 
то расстояние от шкафчика д о  окна должно быть не менее 5 см  
(табл. 36, рис. 9).
9. Наиболее высоко расположенная в висячем шкафчике полка 
должна находиться от пола на расстоянии не выше чем 180 — 185 см.
10. При размещении оборудования необходимо избегать тех  уча­
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НАБОР ОБОРУДОВАНИЯ В КУХНЯХ
Н а и м е н о в а н и е  я  р а з м е р ы  
о б о р у д о в а н и я
в и д ы  б л а г о у с т р о й с т в а
1. Г аз
2. В о д о п р о в о д
3. К а н а л и за ц и я
4. Э л е к т р и ч е с т в о
т И п ы
кухни обычные кухни-ниши кухни-столовые кухникомм.
Размеры (см) Д Л Я  К В А Р Т И Р  С
С
2 Н А И М Е Н О В А Н И Е
<4Xas ои 1 2-3 1 2-3 1 2-3
3
9-10
г Л *а. чз Ч аа н
2-3 чел. [4-6 чел. 2-3 чел. 4-6 чел. 2-3 чел. 4-6 чел. чел.
1 Плита газовая с 2 конфор­
ками ...................................... 60 40 85 __ _ 1 — -- — 3
2 Плита газовая с 4 конфор­
ками ......................................... 60 60 85 1 1 _ 1 1 1 _
3 Плита дровяная без водо­
грейной коробки ............... 65 102 85 — — — — -г- — _
4 Плита дровяная с водогрей­
ной коробкой ....................... 65 127 85 — — — — _ — __
5 Плита дровяная наЗконфорки 65 127 85 — — — — -- — _
6 Мойка на 2 отделения. . . . 60 80 — 1 1 — — 1 1 1
7 на 1 отделение. . . . 60 60 — — — 1 1 _ _ __
8 Рефрижиратор малый. . . . 60 60 85 — — — — . — — __
9 Рефрижиратор большой . . 60 80 85 — — — — -- —
10 Рабочий стол-шкаф для ку­
хонной посуды....................... 60 60 85 1 — 1 — 1 — _
11 Рабочий стол-шкаф для ку­
хонной посуды....................... 60 80 85 — 1 — 1 -- 1 3
12 Рабочий стол-шкаф для про­
дуктов ..................................... 60 60 85 1 — 1 — 1 — —
13 Рабочий стол-шкаф для про­
дуктов...................................... 60 80 85 — 1 — 1 -- 1 —
14 Шкаф для продуктов на 3
отделения .............................. 60 60 210 — — — —- — — 1
1Б Висячий шкаф для кухонной
посуды.......................... 35 60 75 1 — — — 1 — —
16 Висячий шкаф для кухонной
посуды. . . .......................... 35 80 75 — 1 1 1 -- 1 317 Висячий шкаф для продуктов 35 60 75 1 — 1 — 1 — —
18 • Я Я я 35 80 75 — 1 — 1 -- 1 —19 .  ,  для столовой
посуды...................................... 35 60 75 1 1 — 2 1 1 —20 Висячий шкаф для столовой
посуды ..................................... 35 80 75 1 1 — — 1 1 —
21 Шкаф для хозяйственных
предметов .............................. 45 50 210 1 1 — — 1 1 —
22 То же с гладильной доской
на дверце .............................. 60 50 210 — — 1 — -- —
23 То же с отделением для дров — — — — — — — -- — 3
24 Вешалка для полотенец. . . — --- — 1 1 1 1 1 1 3
25 Полка для посуды над плитой — — — — — — — -- — —
26 Табурет (складная лестница) 50 40 45 1 1 — — 1 1 —
27 Скамья для ведер с чистой
водой ...................................... 35 60 40 — — — — -- — —
28 Место для дров . ' ................... 30 60 — — — — — -- — —
29 Столы обеденные ................... 60 75 76 — — — — 1 — —
30 я . . . . . . 60 110 76 — — — — ‘— 1 —
31 Скамьи к обеденному столу 25 75 45 /  — — — — 2 — —
32 я Я й я 25 110 45 — — — — — 2 ■— ■
33 Табурет ...................................... 40 40 45 3
П р и м е ч а н и я : 1 .  Кухни-ниши в поселковых квартирах не проектируются. 2. Шкафчики для 
полностью могут быть заменены открытыми полками. 4. Шкафчики для продуктов (стоячие) могут 




ГОРОДСКИХ И ПОСЕЛКОВЫХ КВАРТИР
1. Дровяная плита 1. Дровяная плита
2. Водопровод 2. —
3. Канализация 3.
4 .  Электричество 4. Электричество


























































3 1 1 1 1 1 1 — - - — - - - -
4 1 1 — — 1 1 —
5 — — — — — — 1 — —’ — — — — 1
6 1 ) — 1 1 _ — _ — — — — —
7 — 1 1 — * — 1 1 1 — — 1 1 1
8
9 — —
10 1 — 1 — 1 — — 1 — — - 1 - -
11 — 1 — - 1 — 1 3 1 — - - 1 3
12 1 — 1 — 1 — — 1 — — 1 1 —
13 - 1 - 1 - 1 - - 1 - - - 1 -
14 — — — — - — 1 - — — - - - 1
15 1 — 1 — 1 — — 1 — — - 1 -
.16 _ 1 _ 1 _ 1 3 _ 1 _ _ _ 1 3
17 1 — 1 — 1 — _ 1 _ — — 1 — . —
18 1 — 1 — 1 — - 1 — — — 1 —
19 — - 1 1 — - — — - — - - - —
20 1 1 - — 1 1 — 1 1 — - 1 1 —
21 1 1 — — 1 1 — 1 1 — - 1 1 -
‘ 22 _ _ _ ._ _ __ _ _ _ —
23 _ б ■— _ _ _ 3 ___ _ _ — — — 3
24 1 1 1 1 1 1 3 ■ 1 1 — — 1 1 3
25 — — — _ _ 1 1 — 1 1 1
„26 1 1 — — 1 1 _ 1 1 — — Г 1 —
Г27 1 1 _ 1 1 3
28 1 1 1 1 1 1 _ 1 1 — — 1 1 —
29 — — — — 1 — — — -- — — 1 — —
30 — — — — — 1 — — -- — — — 1 —
31 — — — — 2 .— — — -- — — 2 —- —
32 — — — — — 2 — — -- — — • — 2 —
33 3 3
столовой посуды применяются в случае хранения ее на кухне. 3. Висячие шкафчики частично или 
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